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Sissejuhatus 
 
Käesoleva magistriprojekti „Eesti rahvustoitude eesti-saksa sõnastik“ eesmärgiks on 
kakskeelse eesti kööki hõlmava sõnastiku jaoks eestikeelse teemakohase sõnavara 
kogumine, saksakeelsete vastete leidmine ning kogutud materjali leksikograafiline 
esitamine. Lähtekeeleks on eesti ning sihtkeeleks saksa keel, märksõnu on 450. 
Eestikeelsed terminid pärinevad kirjalikest allikatest ning eesti kööki pakkuvate 
toidukohtade menüüdest. Saksakeelsed vasted on kontrollitud nii kirjalikest allikatest 
kui ka mitmest Internetis asuvast allikast. 
 
Sõnastik on eelkõige vajalik, et lihtsustada eesti rahvustoite pakkuvate toidukohtade 
saksakeelsete menüüde, mis hetkel puuduvad, koostamist. Kõnelustest toidukohtadega 
ilmnes, et saksa turiste on palju ning nende huvi emakeelsete menüüde järele suur. 
Saksakeelne menüü annaks eestlastele parema võimaluse tutvustada sakslastele suurt 
osa eesti rahvuskultuurist – eesti kööki. Samuti on sõnastik mõeldud kõigile Eesti 
vastu huvi tundvatele sakslastele, kes soovivad teada, mida traditsiooniliste eesti 
roogade all mõeldakse. Abiks on sõnastik ka Eesti kokaraamatute saksa keelde 
tõlkijatele, kuna tõlkimisel valmistavad raskusi just toitude nimetused, koostisained 
on reeglina lihtsalt tõlgitavad. 
 
Töö sissejuhatavas osas antakse ülevaade valdkonnast, tutvustatakse eelnevalt tehtud 
terminoloogiatööd, selgitatakse sõnastiku koostamise põhimõtteid ning käsitletakse 
eraldi suurimaid terminoloogilisi probleeme. 
 
Magistriprojekt on mõeldud kasutamiseks laiemale üldsusele, olles abiks nii tõlkidele 
kui tõlkijatele, eesti rahvustoitu pakkuvatele restoranidele ning Eestis elavatele või 
Eestiga sidemeid omavatele sakslastele. 
 
Hetkel on sõnastikus olevate terminite arv üsna lõplik, toetudes eesti köögi kohta 
käivale kirjandusele. Sõnastiku täiendamiseks oleks vajalik laiaulatuslik erinevaid 
Eesti regioone hõlmav uurimustöö eesti rahvustoitude kohta. 
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1. Eesti köök ja rahvustoidud 
 
Eesti köök ehk eesti rahvustoidud (rahvustoidud kui üldine mõiste, mis hõlmab nii 
toite kui jooke), nende traditsiooniline valmistusviis ning söömisharjumused ja           
-kombed on Eesti kultuuri lahutamatu osa. Mõiste Eesti köök tähistab Eestile kui 
riigile ning selle territooriumil elavatele inimestele omast kööki ning sisaldab ka 
aegade jooksul omaks võetut. Mõiste eesti köök all aga mõeldakse eestlastele kui 
rahvusele omast kööki. Ometi ei välista ka viimane segunemist teiste köökidega. 
Cornelius Hasselblatti järgi ei ole olemas puhast rahvuskultuuri, alati on tuntavad 
võõrmõjud ning eesti rahvuskultuur on olemas tänu nendele mõjudele, mitte nendest 
hoolimata (Hasselblatt 2006: 2). Sama kehtib ka eesti köögi kohta. 
Kui eesti rahvustoidud on vaid üks osa Eesti köögist, siis eesti köök ja eesti 
rahvustoidud on sünonüümid. Käesolevas töös on mõeldud just viimaseid. 
Rahvusköögil on suur osa eestlaste kui rahvuse määratlemisel, toidu kaudu eristume 
naaberriikidest ning tutvustame ennast laiemale üldsusele kui „tooraine- ja 
fantaasiarikast väikeriiki“: „Kindel on see, et inimeste söömisharjumused on ja jäävad 
üheks omapäraks, mille kaudu esitleda muule maailmale oma riigi traditsioone, 
väärtusi ja tulevikuvisioone“ (Eesti Kulinaaria Instituut).  
 
Eesti rahvustoite ning nende tarbimisharjumusi on põhjalikult uurinud Silvia Kalvik, 
tunnustatud autor. Järgnev ülevaade traditsioonilisest Eesti köögist põhinebki 
enamjaolt tema koostatud kokaraamatutel ning raamatutel pühade- ja tavanditoitudest, 
samuti Põllumajandusministeeriumi poolt algatatud arengukava „Eesti Toit“ 
kodulehel (www.eestitoit.ee). 
„Andmed eestlaste vanematest argi- ja pidupäevatoitudest kuni 19. sajandi 
keskpaigani on võrdlemisi napid. Talurahva elatustase oli väga madal, igapäevane toit 
vilets ja kasin. […]. Toitlusolud hakkasid vähehaaval paranema alles 19. sajandi 
keskpaigast alates seoses 1849. ja 1856. a. talurahvareformidega“ (Kalvik 1988: 7). 
Seega mõistetakse tavapäraselt Eesti köögi all talupoja- ja mõisatoite, mida valmistati 
majapidamistes alates 19. sajandi keskpaigast: „Kõigil Eesti elanikel on kindlasti oma 
nägemus Eesti rahvustoidust, kuid sageli kipuvad kõigepealt meenuma arhailised 
traditsioonilised toidud, mida tegelikult enamik meist igapäevaselt ei söö“ 
(www.eestitoit.ee). 
 5 
Söögitegemisel juhinduti suuresti aastaaegadest. Olenevalt toorainete 
kättesaadavusest eelistati pimedal ajal rammusamat toitu, valgemal ajal aga lahjemat. 
Kevadel tarvitati piimatoite, silku ja heeringat ning koguti kasemahla. Suvel söödi 
samuti palju piimatoite, aga ka aedvilju, soolaliha. Marjadest eelistati mustikaid. 
Sügise hakul läksid toidud rammusamaks, söödi lambaid, kanu, hanesid, sinki, 
heeringat ning ohtralt metsaseeni. Talve peamiseks söögiks oli rasvane soolaliha, 
sinna juurde hapukapsad ning kartulipuder. (Kalvik 1999: 6–7). Seega on eesti köök 
sesoonne, pakkudes igal aastaajal erinevaid roogi. Erinev oli toidulaud ka mandril ja 
saartel. Kui sisemaal söödi rohkem liha, siis saartel ja rannikualadel oli põhitoiduks 
soolasilk, vinnutatud või kuivatatud kala. Toidulaua mitmekesistamiseks vahetati 
toorainet, sisemaa inimesed said nii kala, mida säilitamiseks soolati, ning 
rannikurahvas liha. (www.eestitoit.ee). 
Siiski oli toit võrdlemisi ühekülgne, tingituna juba eespool mainitud hooajalisusest 
ning faktist, et pere toiduvarud olid piiratud, kõik tuli nädala peale ära jagada. 
Peamiseks söögikorraks oli õhtusöök, mil pakuti suppi või putru. Enim söödi 
kõiksugu leemi – tangu-, oa-, herne- või kalaleent. Peaaegu alati oli laual ka silk. 
Välja olid kujunenud kindlad pudrupäevad, milleks olid kolmapäevad ning laupäevad. 
Lihasuppi söödi neljapäeval ja pühapäeval, välja arvatud suvel, kui liha ei olnud. Siis 
keedeti supp valmis rasva või piimaga. Järelejäänud nädalapäevade söögiks oli 
piimasupp või kört. (Kalvik 1988: 7–8). 
Kõigi nende roogade kõrval on eestlaste põhitoiduks olnud alati rukkileib. Leivaga oli 
seotud väga palju uskumusi ning traditsioone, leiba ei tohtinud raisata. Korraga 
küpsetati nädala jagu, pühiti kokku kõik leivaraasukesed ning kuivanud leivast tehti 
leivasuppi. (Kalvik 1988: 8). 
Tähtsal kohal olid samuti veri- ja tanguvorstid, seda ennekõike, kuna looma tapmisel 
taheti ära kasutada võimalikult suur osa loomast, seega ka veri ja sooled. Rupskitest 
keedeti suppi, seajalad soolati, seasaba keedeti supiks. Ära söödi ka kärsaliha ja üdi, 
samuti tehti neerusuppi ning tarvitati ära ka süda ja põrn. (Kalvik 1988: 9).  
Loomi tapeti vastavalt kalendrile – mihklipäevaks lammas, mardipäevaks hani, 
kadripäevaks kana, näärideks siga ning kevadpühadeks vasikas. (www.eestitoit.ee). 
Liha oli siiski mõeldud maiuspalaks, mitte kõhu täitmiseks, seega valmistati 
põhitoiduna roogi, mille toorainet oli perel rohkem. Parim näide sellest on kört, paks 
jahusupp. Aedvilju kasutati toidutegemisel palju, enamasti naereid, kaalikaid ning 
kapsaid. Tolle aja perenaised olid väga leidlikud ning kasutasid toiduna ka üsna 
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ebatavalisi taimi, näiteks kanepitaime, millest tehti tempi ja piima. Olgugi et toitu oli 
vähe ning tuli ära kasutada kõik, mis loodusel pakkuda, oli enamik talunikke väga 
umbusklikult meelestatud, kui kartul 19. sajandil Eesti aladele jõudis. Siiski leiti 
peagi, et kartul on asendamatu kõhutäide ning kartulist sai Eesti rahvustoidu osa 
tänapäevases mõistes. (Kalvik 1988: 10). 
Talurahvale oligi kõige olulisem roogade toiteväärtus. Ehk siis, toit pidi olema 
rammus ja andma jõudu, et rasked tööpäevad vastu pidada. Rõhku pandi soolasele 
toidule, meie mõistes magustoite hakati tegema üsna hilja. Erandina võib välja tuua 
kama, mida pakuti pidupäevadel. 
20. sajandi alguses hakkasid levima nii meega tehtavad magusroad kui ka kohvijook, 
mida, tõsi küll, vaid vähesed oskasid valmistada. (Kalvik 1988: 12). Levinuimad 
joogid olid siiski kasemahl, linnusekali [sic!], meekali ehk mõdu, samuti koduõlu 
(www.eestitoit.ee). Siinkohal tuleb mainida, et kuigi allikas annab levinud joogiks 
linnusekali, oli sel ajal siiski tegemist linnasekaljaga. Linnuse kali on ühe tänapäevase 
toote nimi, algselt viitas nimi siiski toorainele. 
Nii vürtsid kui ka muud uued toidud jõudsid 20. sajandi alguses lõpuks linnadest ja 
mõisatest ka maarahva kööki, samuti hakati poest ostma toidu- ja maitseaineid. 
Linnade lähedus hakkas mõjutama ka söögivalmistamist, toidud olid küll sama 
nimega, ent paikkonniti erinevate koostisosadega. (www.eestitoit.ee) 
Mis puutub lauakommetesse, siis söömine oli püha, ei räägitud tarbetut juttu, samuti 
oli hulgaliselt nõudmisi, mis keelasid näiteks lauale tilgutamise. Lauanõudeks olid 
peamiselt puust kausid, kust igaüks oma lusikaga võttis. Oodatud vaheldus olid pühad 
ning perekondlikud tähtpäevad, mil pakuti paremat sööki, samuti võis süüa nii palju, 
kui sooviti. (Kalvik 1988: 13). 
 
Väga paljud tolleaegsed toidud on eestlaste igapäeva- ja pidulaual ka tänapäeval. 
Jõuluajal sööme ikka verivorsti, sealiha ning hapukapsast, kevaditi kogume 
kasemahla, sügisel käime seenel ning suvel toitume värskest. Kuna aeg on edasi 
läinud ja elatustase paranenud, on loogiline, et mõned toidud, näiteks kört, on 
unustusse vajunud. Ometi peame neid unustusse vajunud toite oma rahvustoitudeks, 
olgugi et neid enam eriti ei valmistata. Tänapäeval aga pöördutakse järjest rohkem 
tagasi traditsioonilise eesti köögi poole, seda näitab ka arvukate eesti restoranide 
olemasolu, seega võib arvata, et kunagi tõusevad ka need unustatud toidud jälle au 
sisse. 
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Olgugi et toidulaud oli algselt üsna kesine, on eestlased oma rahvustoite hoidnud ning 
paljud nendest toitudest on põlvest põlve edasi antuna ka meie tänasele toidulauale 
jõudnud. Kui esialgu tehti roogi vastavalt sellele, millist toorainet kätte saadi, siis aja 
edenedes jõudsid meieni täiesti uued söögid-joogid. Enamik neist muutusid laiemale 
üldsusele kättesaadavaks okupatsiooniajal. Asjaolu, et Eesti on minevikus kannatanud 
mitme võõrvõimu all, on mõjutanud ka meie rahvuskööki. Enamik Eesti kokki ja 
rahvusköögi asjatundjaid ongi arvamusel, et puhast eesti kööki kui sellist ei eksisteeri, 
mõjutusi on tulnud nii Skandinaaviast kui ka Vene- ja Saksamaalt. Samal arvamusel 
on ka Cornelius Hasselblatt: „Nii ongi vale rääkida sellest, kuidas on erinevad 
kultuuritraditsioonid mõjutanud eesti rahvuskultuuri: erinevad kultuuritraditsioonid on 
alles teinud eesti rahvuskultuuri eesti rahvuskultuuriks (Hasselblatt 2006: 2). Eesti 
köök ja eesti rahvuskultuur on aga lahutamatud. Eelnevale tuginedes peab Hasselblatt 
õigemaks rääkida kultuuride ja köökide segunemisest, mitte mõjutustest. Neid 
segunemisi peetakse positiivseteks ning vastastikku kasulikeks, oleme üle võtnud 
mõned toidud, mida praegusel ajal iga eestlane kahtlemata omaks peab, enamik 
mõjutusi väljendusid aga vanade retseptide uuendamises ning värskendamises. Seega 
on meie talupojatoidud tegelikult hästi säilinud ning massilist Vene või Saksa köögi 
ülevõtmist pole toimunud. Asjaolu, et eesti köök on tegelikult segunenud ka muude 
köökidega, ei ole ebatavaline. Enamik maailma kööke on segaköögid, see aga ei 
tähenda et mõnel rahval puuduks oma rahvusköök. Rahvusköögi kujundavad ikkagi 
konkreetse maa elanikud ise, eesti rahvustoidud on need, mida eestlased ise 
rahvustoitudeks peavad. 
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2. Ülevaade eelnevalt tehtud terminoloogiatööst 
 
Eesti rahvustoidud on osa Eesti kultuurist, seega on selleteemaline võõrkeelne 
kirjandus parim võimalus tutvustada meid ülejäänud maailmale. 
 
Eesti köök on valdkond, mille kohta ei ole siiani avaldatud paberkandjal sõnastikke. 
Ainsad sõnastikud, mis antud teema kohta leida õnnestus, olid Interneti-sõnastikud, 
näiteks Nami-Nami lehel asuv sõnastik (www.nami-nami.ee). Tegemist on üsna 
põhjaliku sõnastikuga, kus antud eestikeelne nimetus, selle vasted mitmes keeles ja 
toidu kirjeldus. Sihtkeeltena on antud ladina, inglise, saksa, vene, prantsuse, itaalia, 
rootsi ja soome keel. Tegelikkuses aga on iga mõiste kohta antud vaste üksnes mõnes 
nendest keeltest, peamiselt inglise keeles. Saksakeelsed vasted peaaegu puudusid. 
Samas on sõnastik siiski abiks, kuna inglise keele kaudu on ka saksakeelseid vasteid 
lihtsam leida. 
 
Saksakeelseid vasteid Eesti rahvustoitude nimetustele pakub aga raamat „Eesti 
rahvusköök“, mis on tervikuna tõlgitud nii saksa („Die Estnische Nationalküche“ 
2006) kui ka inglise („Estonian national cuisine“ 2006) keelde. Samuti on nii saksa 
(„Aus der estnischen Nationalküche“ 1984) kui ka inglise („The cooking of Estonia“ 
1984) ning soome („Eestiläisiä ruokia“ 1988) keelde tõlgitud 1970. aastal ilmunud 
Silvia Kalviku raamat „Eesti rahvatoite“ (1970. aastal ilmus esmatrükk, hiljem 
lisandusid mitmed täiendatud trükid, ka käesolevas töös on kasutatud hilisemat 
trükki). Selle on saksa keelde tõlkinud Viktor Sepp. 
„Eesti rahvusköögi“ autoriteks on Anne Kersna, Sirje Rekkor, Reet Piiri, Dina Aarma, 
Õile Aavik, Inara Luigas, Elli Vendla ning Inge Rego, teose esmatrükk on välja antud 
aastal 2004. Raamatus on 95 retsepti, mis on esitatud piirkondade kaupa, samuti 
sisaldab raamat fakte Eesti köögi arengust. Saksa keelde on raamatu tõlkinud Odila 
Triebeli abiga Laine Paavo. Need on ka ainsad saksakeelsed raamatud Eesti köögi 
kohta, seega keskendubki järgnev analüüs eelpool nimetatud väljaannetele. 
 
„Eesti rahvusköögi“ juures hakkas esmalt silma asjaolu, et sissejuhatuses 
tutvustatakse teost kui esimest Eesti rahvusköögi kokaraamatut. See väide ei pea siiski 
paika, kui silmas pidada Silvia Kalviku raamatut „Eesti rahvatoite,“ mis on oluliselt 
mahukam. Samas kattuvad kahe raamatu retseptid suures osas. 
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Keskendudes terminitele ja nende tõlgetele võib märgata, et tõlkimisel ei ole oldud 
järjekindel. Nii on enamik kohanime sisaldavad või mõnes teatud piirkonnas 
kasutusel olevad toidunimed antud sellisel kujul: 
Mulgi kapsad – Mulgi kapsad (Sauerkraut nach Mulgi-Art)  
Mulgipuder – Mulgipuder oder Kartoffel-Grütze-Brei  
hainapiirak – Hainapiirak, Kräuterkuchen,  
rosolje – Rosolje (Rote-Beete-Hering-Salat)  
Sulgudes või komaga eraldatult on antud täpsustav nimi, mis seletab toidu olemust. 
Kui jätta alles toitude eestikeelsed originaalnimed, on täpsustused vajalikud, kuna 
võõramaalastele ei ütle eestikeelsed toidunimed midagi. Samas ei ole antud 
täpsustavat tõlget toidunimedele kutja ja kamaello, samuti ei ole toitude häräpiim ja 
suuliim puhul alles jäetud originaalnime, vastavalt on antud Quarkwasser ja Kalte 
Suppe mit Kwass. Samuti on vaarika-mustikamoos antud kujul Erdbeer-Himbeer-
Konfitüre (vaarika-mustikamoos). Eestikeelne nimetus sulgudes ei anna midagi juurde 
ja on ebavajalik, selle sulgudes lisamise põhjus jääb ebaselgeks, eriti kui arvestada 
asjaolu, et õuna-punasesõstrakompott on antud kujul Äpfel-Johannisbeeren-Kompott. 
Silvia Kalviku raamatu tõlkes on Mulgi kapsad tõlgitud Südestnischer Sauerkrauttopf. 
Seegi tõlge vajaks sellisel kujul täpsustusi koostisainete kohta, kuna tõlge ei ütle 
midagi toidu olemuse kohta. Mulgipuder on tõlgitud Kartoffel-Grützbrei, mis on väga 
hea vaste. 
Sõna kotlet kohta on raamatu „Eesti rahvusköök“ tõlkes läbivalt kasutatud sõna 
Bratlinge, samas kui sõnaraamat annab vasteks Bulette, samuti on viimane termin 
laiemalt käibel ning selle kohta leidub ka Internetis rohkem vasteid. Seetõttu võiks 
sõna Bulette eelistada. Raamatu „Eesti rahvatoite“ tõlkes on kotleti asemel kasutatud 
läbivalt käkid ning vastena Klöße, mis on sellisel kujul samuti hea tõlge. Saksa keeles 
Kotelett on aga eesti keeles hoopis karbonaad. 
„Eesti rahvusköögi“ tõlge annab marineeritud kuuseriisikate vasteks in Essig 
eingelegte Edelreizker. Täiendina võiks ka kasutada sõna mariniert(e), kuna seentega 
seoses kasutatakse rohkem just seda sõna.  
Sama kehtib ka suitsuliha kohta, enam levinud on geräuchertes Fleisch, raamatus 
antud Rauchfleisch on küll samuti käibel, ent mitte nii populaarne. S. Kalviku raamatu 
tõlkes on kasutatud Räucherfleisch, siingi oleks geräuchertes Fleisch parem. 
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Liha-klimbisupi vasteks on „Eesti rahvusköögi“ tõlkes antud Fleisch-Klösse-Suppe, 
see aga võib eksitav olla ning jätta mulje, et tegemist on lihaklimbi-supiga. Parem 
vaste oleks Fleischsuppe mit Klößen, mis on ka antud Kalviku raamatu tõlkes. 
„Eesti rahvusköögi“ tõlke puhul on otsene viga tehtud toidunime keriseküpseliha, 
hautatud hapukapsas, ahjukartulid tõlkimisel. Vasteks on antud auf Hitzsteinen 
gebackenes Fleisch, gedünstetes Sauerkraut, Bratkartoffeln. Ahjukartulid on 
Ofenkartoffeln, ning ahju- ja praekartuleid ei saa samaks pidada. 
Odrajahu-kohupiimakaraski vastena on kasutatud Gerstenmehl-Quarkbrot, samas kui 
täpsem vaste oleks Gerstenmehl-Quarkfladen. Kalviku raamatu tõlkes on karaski 
vastena antud Flachbrot, eelistatud oleks jällegi Fladen. 
Kama on „Eesti rahvusköögi“ tõlkes Kama ja Kalviku raamatu tõlkes 
Quellmehlmischung. Kui esimesel juhul on nimetus lihtsalt jäetud tõlkimata, mis ei 
ole hea lahendus, siis teisel juhul vajaks tõlge ülevaatamist. Quellmehl’i saamiseks 
tuleb tärklist sisaldav jahu, mis tehtud kas teraviljast, kaunviljadest või 
mugultaimedest, segada veega (http://www.patent-
de.com/19990624/DE19757151A1.html). Kamajahu aga on tehtud röstitud teraviljast 
ja hernestest, kama saamiseks segatakse jahu näiteks hapupiimaga. Täpsem vaste 
oleks seega Kaltgericht aus Getreidemehl. 
„Eesti rahvusköögi“ tõlkes on kaks erinevat tõlget antud sõna tarretis kohta. Esmalt 
on kamatarretis meekastmega tõlgitud Kama-Creme mit Honigsosse, edasi on 
keefiritarretis karusmarjadega tõlgitud Kefirpudding mit Stachelbeeren. Tarretise 
jaoks on olemas täpne vaste Gelee, nii kreem kui ka puding on iseseisvad 
magustoidud ja ei ole samad mis tarretis. 
Jookide osas on sõna leivakali vasteks antud Kwass, see aga on ebapiisav. Täpne 
vaste oleks Brotkwass, nagu on antud Kalviku raamatu tõlkes. 
Levinud magustoidu õunasupp vastena on „Eesti rahvusköögi“ tõlkes antud 
Kaltschale aus Äpfeln. Ka see nimetus on eksitav, kuna sõna Kaltschale tähendab 
otseselt külmsuppi, meie mõistes õunasupp on keedetud ja kuum, süüakse seda 
mõlemat moodi, nii soojalt kui jahutatult. Seega väldiks arusaamatusi vaste 
Apfelsuppe kasutamine. 
Pikkade nimetuste juures häirib tõlkija otsus kirjutada kõik sõnad kokku sidekriipsude 
abil, näiteks Kartoffel-Klösse-Suppe. Lugejasõbralikum oleks kirjutada Kartoffelsuppe 
mit Klößen. Viimati mainitud kujul esinevad nimetused ka Kalviku raamatu tõlkes. 
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Samuti häirib väga, et läbivalt on valesti kirjutatud sõnad Soße ja Klöße. Raamatus on 
need kirjas kujul Sosse ja Klösse. Kindlasti tuleks kasutada eelpool mainitud 
sõnakuju, sõna Soße asemel võiks ka kasutada Sauce. Kalviku raamatu tõlkes on 
mõlemad nimetused küll õigesti kirjutatud raamatu  sisukorras, ent mitte raamatus 
endas. Kwass jällegi on õigesti kirjutatud raamatus, aga mitte sisukorras. 
 
„Eesti rahvusköögi“ tõlge on mõeldud tutvustama eesti kööki sakslastele, seda silmas 
pidades ei ole vabandatav asjaolu, et raamatus esineb nii kirja- kui ka tõlkevigu. Tõlge 
tuleks kriitiliselt üle vaadata, vead parandada ning anda kordustrükina välja korrektses 
saksa keeles kirjutatud teos eesti rahvustoitudest. 
 
„Eesti rahvatoitude“ tõlge on märksa täpsem ja õnnestunum, hästi on tõlgitud eelpool 
mainitud mulgipuder, liha-klimbisupp, leivakali ning mitmed teised terminid. Ometi 
esineb ka selles kirjavigu. Seega vajaks seegi raamat kordustrükki, et oleks võimalik 
kõrvaldada vead ning lisada raamatusse uuemaid rahvustoite. 
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3. Sõnastiku koostamise põhimõtted 
 
Sõnastiku koostamisel on eelkõige silmas peetud, et seda oleks võimalikult mugav 
kasutada eesti kööki pakkuvatel toidukohtadel, kes otsivad sõnastikust abi 
eestikeelsete toidunimede tõlkimisel saksakeelsete menüüde tarvis. Samuti saab 
sõnastikku kasutada uue ja põhjalikuma  eesti kokaraamatu tõlkimisel saksa keelde. 
Ka eesti köögiga tutvuda soovivad sakslased saavad sõnastikust ülevaate eesti 
rahvustoitude olemuse kohta. 
 
Eestikeelsed märksõnad on võetud neljast eesti rahvustoite tutvustavast 
kokaraamatust, milleks on Silvia Kalviku „Pühade- ja tavanditoidud, 1999“ ning 
„Eesti rahvatoite, 1988“, Inara Luigase „Setu toidud, 2002“ ning Maire Suitsu, Lia 
Virkuse ja Harri Ilvese „Eesti köök, 2003“. Viienda raamatuna on kasutatud Selma-
Mathilde Ariko ja Mirja von Knorringu „Virtina kokaraamatut, 2009“. Viimati 
mainitud raamatust on võetud valik aja jooksul rahvustoitudeks kujunenud toitude 
retsepte. Pigem saksa kööki kuuluvad toidud on välja jäetud.  
Lisaks on kasutatud eesti kööki pakkuvate toidukohtade menüüsid, Eesti Maja 
restorani, Sangaste Rukkirestorani, Vetsi Talli ning Hansa Talli oma. Kolme esimese 
söögikoha menüüdest on võetud valitud terminid, suurim osa termineid on võetud 
Hansa Talli menüüst. Kõigil nendel toidukohtadel puudub saksakeelne menüü. 
Telefonivestlustest kõikide söögikohtadega ilmnes, et huvi saksakeelse menüü vastu 
on olemas. Kuna Hansa Tall asub Tartus ning selle söögikoha menüü sisaldab teiste 
restoranidega võrreldes suurimat valikut eesti rahvustoitudest, siis uuriti 
põhjalikumalt just selle  asutuse seisukohti antud teemal. Vestluse käigus ilmnes, et 
saksakeelset menüüd on ettekandjatelt pea alati küsitud, kui klientideks on sakslased. 
Tõenäoliselt ei valda paljud sakslased piisavalt inglise keelt. Tõestuseks on asjaolu, et 
sakslastest klientidele peavad ettekandjad tihti üle seletama, mis toiduga tegemist on. 
Samuti selgus vestlusest, et saksakeelne menüü oleks vajalik, kuna iga klient eelistab 
emakeelset menüüd, see tekitab kliendis hea tunde ning soovi tagasi tulla. Seega on 
saksakeelne menüü parim võimalus näidata sakslastest klientidele, et neid 
väärtustatakse ning nad on igati oodatud. 
Eelpool nimetatud raamatute autorid on põhjalikult uurinud eesti rahvuskööki, selle 
ajalugu ja arengut ning vastavalt sellele ka retseptid välja valinud. Seega võib olla 
kindel, et kõiki sõnastikus antud toite peetakse eesti rahvustoitudeks. Seda kinnitab ka 
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asjaolu, et paljud toidud olid olemas pea igas raamatus, samuti Eesti toidukohtade 
menüüdes. Terminite valikul oligi määravaks kriteeriumiks termini esinemine rohkem 
kui ühes allikas. Ka need terminid, mis esinesid vaid ühes viiest raamatust, on üle 
kontrollitud Internetist, eelkõige kokandusportaalidest nagu www.toidutare.ee, 
www.kokaraamat.ee, samuti lehelt www.eestitoit.ee. Seega on kõigi terminite puhul 
veendutud, et neid seostatakse eesti köögiga. Välja jäid mõned terminid vanematest 
raamatutest, mis on aja jooksul eesti köögist kadunud, näiteks näärikakk, näärileivad. 
Kuna rahvustoitudeks peetakse eelkõige varasemast ajast pärit toite, mida tänaseni 
traditsioonilisel moel valmistatakse, siis võib terminite arvu üsna lõplikuks lugeda. 
Praeguse aja argipäeva- ja peotoite, mis on tihti mõne teise riigi köögi mõjustustega, 
ei peeta traditsioonilisteks eesti rahvustoitudeks, seega ei saa neid ka sõnastikku 
lisada. 
 
Nagu eelpool mainitud, ei ole ühegi maa rahvusköök „puhas,“ vaid on segunenud 
teiste köökidega. Seetõttu sisaldab sõnastik ka mõneti ehk võõrapärase kõlaga 
nimetusi, näiteks karbonaad, moorpraad, puljong, šnitsel, rullbiskviit, rulaad. On 
ilmne, et kõik need toidud on meieni jõudnud just läbi köökide segunemise, ometi 
peetakse neid toite tänapäeval eesti rahvustoitudeks, nende päritolumaa ei ole enam 
oluline, aja jooksul on need toidud omaks võetud. See ongi näide eelpool mainitud 
positiivsest segunemisest. 
 
Terminite saksakeelsed vasted pärinevad osaliselt Silvia Kalviku raamatust „Aus der 
estnischen Nationalküche“, teine osa vasteid on leitud inglise keele kaudu, kuna osa 
raamatuid, kust eestikeelsed terminid pärinesid, on tõlgitud inglise keelde. Tõlkimisel 
on peamiselt kasutatud lehekülge www.dict.cc. Inglise keelest saksa keelde tõlgitud 
vasted ning nende esinemissagedus on kontrollitud Internetist. Samuti on inglise keelt 
kasutatud terminite puhul, millel saksakeelne vaste sõnaraamatus puudus, ingliskeelne 
vaste aga oli antud. Raamatutest on veel kasutatud „Eesti-saksa sõnaraamatut“, 
„Saksa-eesti sõnaraamatut“ ning „Deutsches Universalwörterbuch“, mille abiga on 
tõlgitud lihtsamad terminid, liitsõnad ning täiendiga terminid. Saksakeelsed vasted on 
samuti kontrollitud rohkem kui ühest allikast. 
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Eestikeelsed mõisted on reeglina antud sellisel kujul, nagu need allikates esinevad. 
Samas on vanemate allikate puhul arvesse võetud, et kirjakeel on aastatega muutunud, 
seega on vananenud sõnakuju asendatud tänapäevase ehk korrektse vormiga: 
põldmarja vaht – põldmarjavaht 
kohupiima plaadikook – kohupiima-plaadikook. 
 
Saksakeelsete nimetuste juures on grammatilise soo märgend antud põhisõna järel 
nurksulgudes. Täiendsõna grammatilist sugu ei ole märgitud: 
aedviljasupp – Gemüsesuppe [f] 
ahjukala munasoustiga – Ofenfisch [m] mit Eiersauce. 
 
Juhul kui mõni täiend esineb ka iseseisva toiduna, on see antud eraldi koos artikliga: 
munakaste – Eiersauce [f]. 
 
Sünonüümsetel nimetustel on vastes kasutatud märgendit vt: 
munasoust – vt munakaste. 
Sünonüümide puhul on vaste antud loetelus esimesena esineva nimetuse juures, 
loetelus tagapool asuvate nimetuste puhul on kasutatud märgendit vt. 
 
Sarnaste toidunimetuste puhul on kasutatud märgendit vt ka: 
karask – Fladen [m] vt ka odrajahukarask. 
 
Samas on loobutud läbivast ristviitamisest, mis oleks võimalik, kui lisada sõnastikku 
terminid liha, kala, muna jne. See aga ei oleks põhjendatud, kuna liha, kala jne ei ole 
eesti rahvustoidud, vaid üksnes toorained. Alles pärast nende küpsetamist, keetmist 
või muul moel valmistamist saavad nendest toidud. 
 
Kui eestikeelsele märksõnale vastab saksa keeles mitu sõna, on esimese vastena antud 
enim kasutatav sõna, sünonüüm on tähistatud märgendiga ka: 
pannileib – Pfannenbrot [n], ka: Fettbrot [n] 
Sünonüümide juures on grammatilise soo märgend antud samuti põhisõna järel 
nurksulgudes. 
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Kui mõnele põhisõnale järgneb vahetult sama põhisõna mõne teise täiendiga, on 
põhisõna antud esimeses nimetuses, järgnevates on põhisõna asendatud tildega: 
ahjujuust – Ofenkäse [m] 
~ murakatega – Ofenkäse [m] mit Moltebeeren 
 
Nimetused, mis reeglina esinevad mitmuses, on nii ka antud. Saksakeelse vaste juures 
on sel juhul märge [pl]: 
ahjukartulid – Ofenkartoffeln [pl]. 
Eestikeelse nimetuse juures ei ole vajalik näidata, et sõna on mitmuses, kuna hetkel ei 
ole sõnastik kasutatav keelesuunal saksa-eesti. 
 
Nimetuste puhul, mis ei pruugi sakslastele midagi öelda toidu olemuse kohta või mille 
nimi on petlik, on sulgudes lisatud selgitus toidu koostisosade kohta: 
verileib - Blutbrot [n] (Schwarzbrot mit Blut, Speck und Zwiebeln) 
seakõrvad – Schweinsohren [f] (im heißen Fett frittierte Schweineohren). 
Viimase näite puhul on selgitus oluline, kuna nimetuse Schweinsohren all mõistavad 
sakslased teatud sorti saiakesi. 
 
Nagu eelpool mainitud, on eestikeelsed nimetused antud sellisel kujul, nagu need 
allikates ehk siis raamatutes ja toidukohtade menüüdes esinevad. See aga tähendab, et 
põhisõna ei pruugi olla esimesel kohal, vaid teisel. Enamiku sõnastikus esinevate 
täiendite puhul on siiski tegemist adverbiaalatribuutidega (harilikult kaasnemis- või 
seisundiatribuudid), see tähendab, et põhisõna paikneb esimesel kohal (nt ahjukala 
munasoustiga, peedikeedus suitsulihaga). Ometi oleks eesti keelt silmas pidades 
loomuvastane anda kõik täiendid põhisõna järel, nagu oli kombeks aastakümneid 
tagasi (nt angerjas, marineeritud). See tagaks küll põhisõna kiire leidmise, ent poleks 
vastavuses eesti keele reeglitega. Seega on menüüdes ja raamatutes loomulikum anda 
osa täiendeid adjektiivatribuutidena põhisõna ees (Erelt, Kasik, Metslang, Rajandi, 
Ross, Saari, Tael, Vare 1993: 115–122): 
rukkijahust kiisel 
noorloomalihast pajapraad 
marineeritud angerjas 
praetud kanamaks 
keedetud soolaliha 
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Kuna sõnastiku peamine eesmärk on pakkuda toidukohtadele abi menüüde saksa 
keelde tõlkimisel, ja paljud terminid ongi võetud menüüdest, siis ei ole ohtu, et mõni 
termin jääb leidmata seetõttu, et põhisõna asub teisel kohal. Toitude nimetused on 
antud sellisel kujul, nagu need tavapäraselt esinevad, ning on sel moel ka sõnastikust 
hõlpsasti leitavad. 
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4. Terminoloogilised probleemid 
 
Sõnastiku koostamisel tuli ette mitmeid terminoloogilisi probleeme. Järgnev osa 
keskendubki nendele probleemidele ja toob seega ühtlasi välja autori panuse 
terminoloogia korrastamisel. 
 
Omaette rühma moodustavad toidud, mille nimetustel puuduvad  täpsed saksakeelsed 
vasted: 
bubert – Grießbrei [m] mit Eiern 
Bubert on ka Eestis tuntud kui mannapuder munaga, ometi on võõrapärane nimetus 
rohkem levinud. Bubert on üle võetud lätlastelt (buberts), Lätis nimetatakse bubertit 
ka Läti mannaks (Latvijas Manna). Aja jooksul on bubert siiski muutunud Eestis väga 
levinuks rahvustoiduks. 
Täpsete saksakeelsete vastete puudumise puhul on lähtutud põhimõttest, et tõlgitud 
termin peab andma ülevaate toidu olemusest, seega peab toidu nimest selguma, 
millise toiduga on tegemist. Otsetõlked, mis toidu kohta tegelikult mingit teavet ei 
anna, ei ole otstarbekad, kuna eeldavad lisatööd (Eesti köögiga tutvuda sooviv 
sakslane peaks välja otsima toidu koostisosad, et teada saada, mis toiduga täpselt 
tegemist on, eesti kööki pakkuvad restoranid peaksid saksakeelsele menüüle lisama 
saksakeelse loetelu toidu koostisosadest). Seega on vastena kasutatud toidu 
võimalikult täpset kirjeldust: 
keldohautis – Geschmortes [n] aus getrockneten Salzplötzen 
kutja – Erbsen [pl] in Zuckerwasser 
kõrutis – Brotteig-Rolle [f] mit Fleischfüllung 
kartuliporss – Kartoffelkuchen [m] mit Schweinefleisch 
pidusai – Kuchen [m] aus Zimtrollen. 
 
Sama põhimõtet on kasutatud ka terminite tõlkimisel, mis sisaldavad viidet mõnele 
kindlale regioonile. Termin on tõlgitud lähtuvalt koostisosadest, alternatiivina on 
antud ka kohanime sisaldav tõlge: 
mulgikapsad – Sauerkraut [n] mit Graupen, ka: Sauerkraut nach Mulgi-Art 
mulgipuder – grütziger Kartoffelbrei [n], ka: Brei nach Mulgi-Art. 
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Aga: Tallinna kilude puhul on alles jäetud ka linna nimi, kuna toidu olemus (ehk 
kilud) on üheselt mõistetav, Tallinn kui Eesti pealinn on sakslastele tuttav ning seob 
toidu seega otseselt Eestiga: 
Tallinna kilud – Tallinner gewürzte Strömlinge [pl]. 
Selliste nimetuste tõlkimisel, mis on vananenud ja ei pruugi tänapäeval käibel olla 
ning millele sõnaraamat ei anna täpset vastet, on kasutatud „Eesti 
õigekeelsussõnaraamatut.“ Õigekeelsussõnaraamatust on võetud vananenud või 
tundmatu nimetuse tähendus: 
rokk – jahuvesi, jahujook, jahukört 
kört – jahusupp 
kanepitemp – kanepiseemnetest toit 
pudi – teeb lapsele saiast ja piimast pudi 
kild – seltskond, kamp 
Vastavalt tähendustele on tõlgitud terminid: 
hapurokk – saure Mehltränke [f] 
hernekört – Mehlsuppe [f] aus Erbsen 
kaerajahukört – Hafermehl-Suppe [f] 
kanepitemp – Hanfsamen-Gericht [n] mit Zwiebeln und Schweinefett 
hapupiimapudi – saurer Kinderbrei [m] 
killatuhlid – Gesellschaftskartoffeln [pl] 
Tuhlid on üsna levinud rahvapärane sõna ja selle tähendus on üldtuntud. 
 
Kui eestlastele tuntud terminite mulgikapsad ja mulgipuder tõlkimisel on lähtutud 
põhimõttest, et tõlkes peab kajastuma toidu olemus, siis teatud terminite tõlkimisel on 
tõlkes alles jäetud toidu originaalnimetus. Nende toitude nimetused on oluline 
originaalilähedaselt ära tõlkida, kuna toidu nimi on otseselt toiduga seotud. Vastavalt 
vajadusele on eraldi antud toidu koostisosad: 
kala-suuliim – Mundleim [m] aus Fisch (kalte Sauermilchsuppe aus Fisch) 
kirju koer – bunter Hund [m] (Kuchen aus Gebäck, Butter, Geleebonbons, Sahne und 
Kakaopulver). 
küünlapuna – Kerzenrot [n] (Schnaps mit angebranntem Zucker) 
talgusupp – Gemeinschaftsarbeitssuppe [f] ka: Schmaus [m] nach der 
Gemeinschaftsarbeit 
urvapuder – Kätzchenbrei [m] 
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kolmepäevaleib – Drei-Tage-Brot [n] 
Kala-suuliim on supp, mis sarnaneb konsistentsilt liimiga, kirju koer on koera saba 
meenutav marmelaaditükkidega kook, küünlapuna on punast värvi jook, talgusupp on 
eelkõige talgutel söödav supp, urvapuder näeb välja nagu pajuurbadest puder, 
kolmepäevaleiva taigen kerkib kolm päeva. 
 
Probleemne oli termini kama tõlkimine. Sõnaraamat annab vasteks das kalte Gericht 
aus dem Mehl von geröstetem Getreide. See tõlge on üsna pikk ning näiteks 
menüüdes kasutamiseks ebapraktiline, eriti kui kama sisaldub mõnes pikemas 
nimetuses: 
kama – Kaltgericht [n] aus Getreidemehl (Kaltgericht aus Sauermilch und Mischmehl 
aus geröstetem Getreide und Erbsen) 
kamakuulid – Bällchen [pl] aus Getreidemehl 
kamasupp – Suppe [f] aus Getreidemehl 
kamavaht – schaumiges Kaltgericht [n] aus Getreidemehl 
Kama järel on sulgudes antud ka konkreetsem seletus koostisosade kohta, et selgitada 
paremini toidu olemust. 
 
Kisselli tõlkeks on antud rote Grütze. Olgugi et Grütze üksi tähendab nii tange, 
tanguputru kui ka kisselli, siis koos täiendiga rote tähendab Grütze alati kisselli.  
 
Terminid, kus esineb sõna peet, on tõlgitud järgnevalt: 
küpsetatud peet sulavõiga – gebackene Rote Be(e)te [f] mit Schmelzbutter 
peedikeedus suitsulihaga – Rote-Be(e)te-Suppe [f] mit geräuchertem Fleisch 
peedipuder – Rote-Be(e)te-Brei [n] 
Sõna Be(e)te on antud sellisel kujul, kuna Duden annab eelistatud sõnakujuks Bete, 
ent retseptides on enam levinud kahe e-ga variant. 
 
Probleemne oli ka termini vastlakukkel tõlkimine. Eelkõige seetõttu, et meie mõistes 
vastlad, samuti meie vastlasöögid, on sakslastele tundmatud. Sõnaraamat annab 
vastlakukli vasteks das Fastnachtsbrötchen. See tõlge ei ole päris täpne, kuna 
Fastnacht ei tähista ainult seda teisipäeva, mil meil vastlad on. Vastlaid tähistab 
termin Faschingsdienstag. Samuti ei ole Fastnachtsbrötchen levinud, Saksamaal 
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elavad välismaalased või sakslased, kes on vastlatega kokku puutunud, kasutavad 
kokandusfoorumitele tuginedes pigem järgmist varianti: 
vastlakukkel – Faschingsdienstag-Semmel [f]. 
Seda järgides on tõlgitud ka vastlapuder: 
vastlapuder – Faschingsdienstag-Brei [n]. 
 
Kõikide pirukate kohta on läbivalt kasutatud tõlget Pirogge(n): 
kopsupirukas – Lungenpirogge [f] 
lihapirukad – Fleischpiroggen [pl] 
Sõnaraamat annab eelistatud vasteks die Pastete. Ent meie mõistes pirukad on 
väikesed ja täidisega, tuntud ka kui Vene moodi pirukad, seega on Piroggen täpsem 
tõlge. 
  
Sõna stoovitud ei ole sõnaraamatus antud, vaste on leitud inglise keele kaudu. Täpne 
vaste saksa keeles puudub, sisult kõige lähedasem on geschmort: 
stoovitud kala – geschmorter Fisch [m] 
stoovitud oad – geschmorte Bohnen [pl] 
stoovitud kartulid – geschmorte Kartoffeln [pl] 
stoovitud porgandid – geschmorte Karotten [pl] 
 
Eesti õigekeelsussõnaraamat ei anna samuti stoovima tähendust, seega võib oletada, et 
termin on vananenud või kõnekeelne. Stoovitud tuleneb tegelikult ingliskeelsest 
terminist stewed ning tähendab pruunistatult hautatud (tavaliselt piima- või 
koorekastmes.) Eestlastele aga on näiteks stoovitud porgandid väga tuntud toit, seega 
on selle termini olemasolu sõnastikus igati õigustatud. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 21 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
EESTI RAHVUSTOITUDE EESTI-SAKSA SÕNASTIK 
ESTNISCH-DEUTSCHES GLOSSAR DER ESTNISCHEN 
NATIONALKÜCHE 
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Aedviljasupp Gemüsesuppe [f] 
ahjuhani Ofengans [f] 
ahjujuust Ofenkäse [m] 
~ murakatega Ofenkäse [m] mit Moltebeeren 
ahjukala Ofenfisch [m] 
~ munasoustiga Ofenfisch [m] mit Eiersauce 
ahjukapsad im Ofen gebackenes Sauerkraut [n] 
ahjukartulid Ofenkartoffeln [pl] 
ahjuliha Ofenfleisch [n] 
ahjunaerid Ofenrüben [pl] 
ahjus küpsetatud lõhefilee im Ofen gebackenes Lachsfilet [n] 
ahjusink Ofenschinken [m] 
ahjuõunad Ofenäpfel [pl] 
ahvenakeedus Barschsuppe [f] 
bubert Grießbrei [m] mit Eiern 
glasuuritud sibulad glasierte Zwiebeln [pl] vt ka täidetud sibulad 
hakklihakaste, ka: hakklihasoust Hackfleischsauce [f] 
hanemaksaleivad Gänseleberbrote [pl] 
hanesupp Gänsesuppe [f] 
hapendatud kapsapead gesäuerte Kohlköpfe [pl] 
hapukapsas Sauerkraut [n] vt ka mulgikapsad 
hapukapsasupp Sauerkrautsuppe [f] 
~ sealihaga Sauerkrautsuppe [f] mit Schweinefleisch 
hapukoorekaste,  
ka:  hapukooresoust 
Sauerrahmsauce [f] 
hapukurgid saure Gurken [pl] 
hapuoblika külmsupp kalte Suppe [f] aus Sauerampfer 
hapupiimapannkoogid Sauermilchpfannkuchen [pl] 
hapupiimapudi saurer Kinderbrei [m] (Brot mit Sauermilch) 
hapupiimas seisnud sealiha in Sauermilch mariniertes Schweinefleisch [n] 
hapupiimatarretis Sauermilchgelee [n] 
hapurokk saure Mehltränke [f] (Getränk aus Wasser, 
Roggenmehl, Sauermilch und Sahne) 
hauekapsad vt hapendatud kapsapead 
haugirullid Hechtröllchen [pl] 
hautatud herned gedünstete Erbsen [pl] 
hautatud kuivatatud haug gedünsteter getrockneter Hecht [m] 
hautatud köögivili gedünstetes Gemüse [n] 
hautatud porgandid gedünstete Karotten [pl] 
~ piimakastmes gedünstete Karotten [pl] in Milchsauce 
hautatud puravikud gedünstete Steinpilze [pl] 
hautatud räim gedünsteter Strömling [m] 
hautatud süda gedünstetes Herz [n] 
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hautatud vasikaliha gedünstetes Kalbsfleisch [n] 
heeringas Hering [m] 
~ hapukoore ja sibulaga Hering [m] mit Sauerrahm und Zwiebeln 
~ koorekastmes Hering [m] in Sauerrahmsauce 
hernekäkid Erbsenklöße [pl] 
hernekört Mehlsuppe [f] aus Erbsen 
hernepasteet Erbsenpastete [f] 
hernepuder Erbsenbrei [m] 
hernesupp Erbsensuppe [f] 
~ suitsulihaga Erbsensuppe [f] mit geräuchertem Fleisch 
härjasilmad Spiegeleier [pl] 
jurss vt kanepitemp 
juustupirukad Käsepiroggen [pl] 
juustusaiad Käsebrötchen [pl] 
jõhvikakissell rote Grütze [f] aus Moosbeeren 
jõhvikamorss Moosbeeren-Fruchttrank [m] 
jõuluhani Weihnachtsgans [f] 
jõulusai Weihnachtsrolle [f] (Biskuitrolle mit Zimt und 
Rosinen) 
jänesepraad Hasenbraten [m] 
kaalikalohud Kohlrüben [pl] vt ka keedetud kaalikalohud 
kaalikapuder Kohlrübenbrei [m] 
kaalikapuding Kohlrübenpudding [m] 
kaalika-tangusupp Kohlrüben-Grützsuppe [f] 
kadakamarjajook Wacholdergetränk [n] 
kaerajahukört Hafermehl-Suppe [f] 
kaerakile saurer Haferbrei [m] (Brei aus Hafermehl, Wasser 
und Butter) 
kaeraküpsised Hafergebäck [n] 
kaeratangupuder Hafergrützebrei [m] 
kalahakklihavorm Auflauf [m] aus Fischhackfleisch 
kalakotletid Fischbuletten [pl] 
kalamari Kaviar [m] vt ka praetud kalamari, punane 
kalamari 
kalamarjakook Kaviarkuchen [m] 
kalamarjapannkoogid Kaviarpfannkuchen [pl] 
kalapasteet Fischpastete [f] 
kalarulaad Fischroulade [f] 
kalasupp Fischsuppe [f] 
kala-suuliim Mundleim [m] aus Fisch (kalte Sauermilchsuppe 
mit Fisch) 
kalasült Fischsülze [f] 
kalkunipraad Putenbraten [m] 
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kama Kaltgericht [n] aus Getreidemehl (Kaltgericht aus 
Sauermilch und Mischmehl aus geröstetem 
Getreide und Erbsen) 
kamakuulid Bällchen [pl] aus Getreidemehl 
kamasupp Suppe [f] aus Getreidemehl 
kamavaht schaumiges Kaltgericht [n] aus Getreidemehl 
kanakael Hühnerhals [m] 
kana-klimbisupp Hühnersuppe [f] mit Klößen 
kanapugud Hühnerkröpfe [pl] 
kanapuljong Hühnerbrühe [f] 
kanasupp Hühnersuppe [f] vt ka kana-klimbisupp 
kanepipiim Hanfmilch [f] (Getränk aus Hanfsamen und 
Wasser) 
kanepitemp Hanfsamen-Gericht [n] mit Zwiebeln und 
Schweinefett 
kapsaleib Kohlbrot [n] 
kapsapuder Krautbrei [m] (Brei aus Kohl, Speck und 
Sauerrahm) 
kapsarullid Kohlrouladen [pl] 
kapsataimesupp Suppe [f] aus Kohlpflanzen 
karask Fladen [m] vt ka odrajahukarask, riivkarask 
karbonaad Kotelett [n] 
kartulid munahüübes Kartoffeln [pl] in Eiergerinnsel 
kartuli-heeringavorm Kartoffelauflauf [m] mit Hering 
kartuli-jahupuder Kartoffelbrei [m] mit Mehl 
kartulikook Kartoffelkuchen [m] vt ka kartuliporss 
kartulikäkid Kartoffelklöße [pl] 
kartulikört Kartoffelmehlsuppe [f] 
kartuli-munapuder Kartoffelbrei [m] mit Eiern 
kartuliporss Kartoffelkuchen [m] mit Schweinefleisch 
(Ofenkuchen aus Kartoffelbrei, Eiern, Sauerrahm, 
Milch und Grieß) 
kartulipuder Kartoffelbrei [m] 
kartulipudrusupp Kartoffelbreisuppe [f] 
kartulisalat Kartoffelsalat [m] 
kartuli-tangusupp Kartoffel-Grützsuppe [f] 
kartulivaht Kartoffelschaum [m] 
karulaugu-kreemsupp Bärlauch-Cremesuppe [f] 
kasemahl Birkensaft [m] 
kasemahlakali Birkensaftkwass [m] 
kaunviljasupp Hülsenfruchtsuppe [f] 
keedetud kaalikalohud gekochte Kohlrüben [pl] 
keedetud kala gekochter Fisch [m] 
keedetud kartulid gekochte Kartoffeln [pl] 
keedetud põldoad gekochte Ackerbohnen [pl] 
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keedetud seasink gekochter Schinken [m] 
keedetud soolaliha gekochtes Salzfleisch [n] 
keedetud värske haug gekochter frischer Hecht [m] 
keedetud värsked räimed gekochte frische Strömlinge [pl] 
keedumuna gekochtes Ei [n] vt ka vürtsikilud keedumunaga 
keel Zunge [f] 
~ mädarõikakastmega Zunge [f] mit Meerrettichsauce 
keeletarrend Zungen-Gallert [n] 
keldohautis Geschmortes [n] aus getrockneten Salzplötzen 
kiire panniroog schnelles Pfannengericht [n] (Pfannengericht aus 
Kartoffeln, Pilzen und geräuchertem Fleisch) 
kiisasupp Kaulbarschsuppe [f] 
killatuhlid Gesellschaftskartoffeln [pl] (gedünstete 
Kartoffelscheiben mit Schweinefleisch) 
kilukaste Sauce [f] aus kleinen baltischen Strömlingen 
kilurullid Röllchen [pl] aus kleinen baltischen Strömlingen 
kiluvorm Auflauf [m] aus kleinen baltischen Strömlingen 
kiluvõi Butter [f] aus kleinen baltischen Strömlingen 
kirju koer bunter Hund [m] (Kuchen aus Gebäck, Butter, 
Geleebonbons, Sahne und Kakaopulver) 
kissell rote Grütze [f] vt ka jõhvikakissell 
klimbid Klöße [pl] vt ka rukkiklimbid 
klops Klops [m] 
koduõlu selbstgebraute Bier [n] 
koha maitsevõiga Zander [m] mit Würzbutter 
kohupiim Quark [m] 
~ köömnetega Quark [m] mit Kümmeln 
kohupiimajuust Quarkkäse [m] 
kohupiimakotletid Quarkbuletten [pl] 
kohupiima-plaadikook Plattenkuchen [m] aus Quark 
kohupiima-rukkileiva magustoit Quark-Roggenbrot-Dessert [n] 
kolmepäevaleib Drei-Tage-Brot [n] 
koorega küpsetatud kartulid gebackene Pellkartoffeln [pl] 
koorekook Sahnekuchen [m] 
kopsupirukas Lungenpirogge [f] 
kopsusupp Lungensuppe [f] 
korp Quarkkuchen [m] vt ka Mulgi korbid 
kotletid Buletten [pl] vt ka kalakotletid, 
kohupiimakotletid, odratangukotletid, 
seenekotletid, silgukotletid,  
suvikõrvitsakotletid 
kruubipuder Graupenbrei [m] 
kruubi-seeneroog Graupen-Pilzgericht [n] 
kuivatatud latikas getrocknete Brachse [f] 
 26 
kukeseenekaste Pfifferlingssauce [f] 
kurgid viinamarinaadis Gurken [pl] in Schnapsmarinade 
kurgisupp Gurkensuppe [f] 
kurgi-tomatihoidis eingemachte Gurken und Tomaten [pl] 
kutja Erbsen [pl] in Zuckerwasser 
kõrneküpsised Gebäck [n] aus angebratenen Speckstückchen 
kõrutis Brotteig-Rolle [f] mit Fleischfüllung 
kõrvitsasalat Kürbissalat [m] 
kõrvitsasupp Kürbissuppe [f] 
köögivili lühikese leemega Gemüse [n] mit ein wenig Kochbrühe 
~ piimakastmes Gemüse [n] in Milchsauce 
köögiviljatarretis Gemüsegelee [n] 
köömnekaste Kümmelsauce [f] 
külm heeringakaste kalte Heringsauce [f] (Sauce aus Hering, Eiern, 
Sauerrahm und Hüttenkäse) 
külm keefirisupp kalte Kefirsuppe [f] 
külmsupp kalte Suppe [f] (kalte Suppe aus Kwass, Wurst, 
Zwiebeln, Gurken und Sauerrahm),  
vt ka hapuoblika külmsupp 
küpsetatud peet sulavõiga gebackene Rote Be(e)te [f] mit Schmelzbutter 
küpsetatud õunad vt. ahjuõunad 
küünlapuna Kerzenrot [n] (Schnaps mit angebranntem Zucker) 
küüslauguleib Knoblauchbrot [n] 
küüslauguvõie Knoblauchbutter [f] 
lambaliha kadakamarjadega Hammelfleisch [n] mit Wacholderbeeren 
lambaliha-moorpraad Schmorbraten [m] aus Hammelfleisch 
lambalihasupp Hammelfleischsuppe [f] 
lambapraad Hammelbraten [m] 
leivakali Brotkwass [m] 
leivakook Brotkuchen [m] 
leivapuding Brotpudding [m] 
leivasupp Brotsuppe [f] 
leivataignasupp Brotteigsuppe [f] 
lihaleem Fleischbrühe [f] vt ka roheline supp lihaleemega 
lihapirukad Fleischpiroggen [pl] 
liharullid Fleischröllchen [pl] 
lihavõttesai Ostern-Brötchen [pl] 
lillkapsahautis geschmorter Blumenkohl [m] 
linnusaiad vogelförmige Brötchen [pl] 
loomalihapuljong Rindfleischbrühe [f] 
loomamaks Rindsleber [f] 
lumepallisupp Schneeballsuppe [f] 
lutsusupp Quappensuppe [f] 
lõhefilee Lachsfilet [n] vt ka ahjus küpsetatud lõhefilee 
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lõhesupp Lachssuppe [f] 
läätsed suitsuribiga Linsen [pl] mit geräucherten Schweinerippchen 
läätsesupp Linsensuppe [f] 
lühike leem vt köögivili lühikese leemega 
magushapu rukkileib süßsaures Roggenbrot [n] 
maksakaste Lebersauce [f] 
maksapasteet Leberpastete [f] 
mannakorbid Quarkkuchen [m] aus Grieß 
mannapuder Grießbrei [m] 
mannavaht Grieß-Schaum [m] 
marineeritud angerjas marinierter Aal [m] 
marineeritud heeringas marinierter Hering [m] 
marineeritud kurgid marinierte Gurken [pl] 
marineeritud kõrvits marinierter Kürbis [m] 
marineeritud oad marinierte Bohnen [pl] 
marineeritud seened marinierte Pilze [pl] 
marineeritud silmud marinierte Neunaugen [pl] 
meejook Honiggetränk [n] 
meekali Honigkwass [m] 
meeleib Honigbrot [n] 
mee-leivataigna kringel Kringel [m] aus Honig und Brotteig 
meevõõp Honigglazur [f] 
mesileib vt meeleib 
metsaloomalihapasteet Pastete [f] aus Wild 
metsaseenekaste Waldpilzsauce [f] 
metskitsepraad Rehbraten [m] 
metsseapraad Wildschweinbraten [m] 
moorpraad vt pajapraad 
Mulgi korbid Quarkkuchen [m], ka: Quarkkuchen [m] nach 
Mulgi-Art 
mulgikapsad Sauerkraut [n] mit Graupen, ka: Sauerkraut [n] 
nach Mulgi-Art 
mulgipuder grütziger Kartoffelbrei [m], ka: Brei [m] nach 
Mulgi-Art 
~ pekikõrnetega grütziger Kartoffelbrei [m] mit angebratenen 
Speckstückchen 
munahüüve Eiergerinnsel [n] vt ka kartulid munahüübes 
munakaste Eiersauce [f] 
munakohv Eierkaffee [m] (Getränk aus Eiern, Sahne, 
Roggenmehl und Zichorien) 
munakook Eierkuchen [m] 
munapuder Rühreier [pl] 
munaroog Eiergericht [n] 
~ kalamarjaga Eiergericht [n] mit Kaviar 
munasoust vt munakaste, vt ka ahjukala munasoustiga 
 28 
munavõi Eierbutter [f] 
muretaigna-kalapirukas Mürbeteig-Fischpirogge [f] 
mustikasupp Heidelbeeren-Suppe [f] 
mõdu vt meekali 
mädarõikakaste Meerrettichsauce [f] vt ka keel 
mädarõikakastmega 
naadisupp Giersch-Suppe [f] 
naerisupp Rübensuppe [f] 
neerusupp Nierensuppe [f] 
nisuleib Weizenbrot [n] 
nisupüülipuder Weizenkernmehlsuppe [f] 
nisutangupuder Weizengrützebrei [n] 
noorloomalihast pajapraad Schmorbraten [m] aus Kalbfleisch 
nott Mehlsauce [f], ka: dicke Sauce [f] vt ka tuhlinott 
nõgesesupp Nesselsuppe [f] 
oakäkid Bohnenklöße [pl] 
oakäägud Bohnenklöße [pl] mit Hanfsamen 
oakört Mehlsuppe [f] aus Bohnen 
oapasteet Bohnenpastete [f] 
oapuder Bohnenbrei [m] 
oasupp Bohnensuppe [f] 
odrajahukarask Gerstenmehlfladen [m] 
odrajahukäkid Gerstenmehlklöße [pl] 
odrajahupuder Gerstenmehlbrei [m] 
odraleib Gerstenbrot [n] 
odratangukotletid Buletten [pl] aus Gerstengrütze 
pajapraad Schmorbraten [m] vt ka noorloomalihast 
pajapraad 
paks kaste vt nott 
pannileib Pfannenbrot [n], ka: Fettbrot [n] 
pannkoogid Pfannkuchen [pl] vt ka kalamarjapannkoogid,  
hapupiimapannkoogid, rukkileivapankoogid, 
silgupannkoogid, tatrajahupannkoogid, 
veripannkoogid, võipiimapannkoogid 
~ talumoosiga Pfannkuchen [pl] mit hausgemachter Konfitüre 
peedikeedus suitsulihaga Rote-Be(e)te-Suppe [f] mit geräuchertem Fleisch 
peedimöks Rote-Be(e)te-Schleim [m] (Schleim aus Roter 
Be(e)te, Hackfleisch, Kartoffeln, Sahne und 
Wasser) 
peedipuder Rote-Be(e)te-Brei [m] 
peedisupp Rote-Be(e)te-Suppe [f] vt ka peedikeedus 
suitsulihaga 
peenleib Brot [n] aus gebeuteltem Roggenmehl 
pehmed piparkoogid weiche Lebkuchen [pl] 
pekikaste Specksauce [f] 
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pekikook vt pulmakook 
pekikõrned angebratene Speckstückchen [pl] 
pekipirukad Speckpiroggen [pl] 
pekisoust vt pekikaste 
pekk-kook Speckkuchen [m] 
pidusai Kuchen [m] aus Zimtrollen 
piimakaste Milchsauce [f] vt ka köögivili piimakastmes, 
hautatud porgandid piimakastmes 
piimakohv Milchkaffee [m] 
piima-riisisupp Milchsuppe [f] mit Reis 
piimas keedetud kartulid in Milch gekochte Kartoffeln [pl] 
piimasupp Milchsuppe [f] 
~ klimpidega Milchsuppe [f] mit Klößen 
pikitud kala gespickter Fisch [m] 
pikitud sealiha gespickter Schweinebraten [m] 
pikkpoiss Hackbraten [m] 
piparkoogid Lebkuchen [pl] 
pirnisalat Birnen-Salat [m] 
pohlasalat Preiselbeeren-Salat [m] 
porgandipirukas Pirogge [f] mit Möhrenfüllung 
porgandipuder Karottenbrei [m] 
praekartulid Bratkartoffeln [pl] 
praemuna gebratenes Ei [n] 
~ suitsupõsega gebratenes Ei [n] mit geräucherter Backe 
praetud aju gebratenes Gehirn [n] 
praetud kaalikad gebratene Kohlrüben [pl] 
praetud kala gebratener Fisch [m] 
praetud kalamari gebratener Kaviar [m] 
praetud kanamaks gebratene Hühnerleber [f] 
praetud leib gebratenes Brot [n] 
praetud leib munaga gebratenes Brot [n] mit Ei 
praetud maks gebratene Leber [f] 
praetud räimed marinaadis gebratene Strömlinge [pl] in Marinade 
praetud sealiha gebratenes Schweinefleisch [n] 
praetud seened munaga gebratene Pilze [pl] mit Eiern 
pulmakook Hochzeitskuchen [m], ka: Baconkuchen [m] 
pulmasupp Hochzeitssuppe [f], ka: Mehltränke [f] (Suppe aus 
Hammelfleisch, Kartoffeln und Gerstenmehl) 
punane kalamari roter Kaviar [m] 
punapeedisalat Rote-Be(e)te-Salat [m] 
purukook Krümelkuchen [m] 
põdralihahautis Geschmortes [n] aus Elchfleisch 
põldmarjavaht Brombeeren-Schaum [m] 
põldoad soolaleemes Ackerbohnen [pl] im Salzbrühe 
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rabarberikook biskviitkattega Rhabarberkuchen [m] mit Biskuitbelag 
rasvaleib vt pannileib 
riisikasalat Reizkersalat [m] 
riivkarask Semmelfladen [m] 
roheline supp lihaleemega grüne Suppe [f] mit Fleischbrühe (Suppe aus 
grünem Blattgemüse und Fleisch) 
rokk vt pulmasupp 
roosamanna vt mannavaht 
rukkijahukört Roggenmehlsuppe [f] 
rukkijahupuder Roggenmehlbrei [m] 
rukkijahust kiisel saurer Roggenmehlbrei [m] (Brei aus 
Schwarzbrotteig, Wasser und Butter) 
rukkijahuvaht Roggenmehlschaum [m] 
rukkiklimbid Roggenklöße [pl] 
rukkiklimbisupp Suppe [f] mit Roggenklößen 
rukkileib Roggenbrot [n], ka: Schwarzbrot [n], vt ka 
magushapu rukkileib,  
kohupiima-rukkileiva magustoit 
rukkileivapannkoogid Roggenbrotpfannkuchen [pl] 
rukkileivavaht Roggenbrot-Schaum [m] 
rukkišnitsel Roggenschnitzel [n] 
rullbiskviit Biskuitrolle [f] 
rulltort vt rullbiskviit 
rupskisupp Kuttelsuppe [f] 
rõikasuupisted Vorspeisen [pl] aus Rettich 
rõõsa- ja hapupiimasupp Süß- und Sauermilchsuppe [f] 
räimerullid Strömlingsrollen [pl] 
räimesupp Strömlingssuppe [f] 
sai Weißbrot [n] 
saia-juustuvorm Weißbrotauflauf [m] mit Käse 
seajalg Eisbein [n] 
seakeel Schweinezunge [f] vt ka suitsutatud seakeel 
seakoot Unterschenkel [m] vom Schwein  
vt ka suitsuseakoot 
seakõrvad Schweinsohren [f], (im heißen Fett frittierte 
Schweineohren) 
sealiharulaad Schweinefleischroulade [f] 
seapea Schweinskopf [m] 
searibi Schweinsrippchen [n] vt ka suitsuribid 
seasink Schinken [m] vt ka keedetud seasink 
seenekaste Pilzsauce [f] vt ka kukeseenekaste, 
metsaseenekaste 
seenekotletid Pilzbuletten [pl] 
seene-munasalat Pilzsalat [m] mit Eiern 
seenepirukad Pilzpiroggen [pl] 
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seenepuder Pilzbrei [m] 
seenesalat Pilzsalat [m] 
seenesalat kohupiimaga Pilzsalat [m] mit Quark 
seenesoust vt seenekaste 
seenesupp Pilzsuppe [f] 
sepik Grobweizenbrot [n], ka: ungesäuertes Brot [n] 
sibularullid Zwiebelröllchen [pl] 
sibularõngad Zwiebelringe [pl] 
~ taignas Zwiebelringe [pl] im Teigmantel 
sibulasalat Zwiebelsalat [m] 
silgud gesalzene Strömlinge [pl] 
silgukotletid Buletten [pl] aus gesalzenen Strömlingen 
silgukäärud Schnitten [pl] aus gesalzenen Strömlingen, ka: auf 
Kohlen gekochte Strömlinge [pl] 
silgupannkoogid Pfannkuchen [pl] aus gesalzenen Strömlingen 
silgusalat Salat [m] aus gesalzenen Strömlingen 
silgusoust Sauce [f] aus gesalzenen Strömlingen 
silgusupp Suppe [f] aus gesalzenen Strömlingen 
soolakala gesalzener Fisch [m] 
soolakalakäkid Klöße [pl] aus gesalzenem Fisch 
soolakurgid gesalzene Gurken [pl] 
soolaleem Salzbrühe [f] vt ka põldoad soolaleemes 
soolaliha Salzfleisch [n] vt ka keedetud soolaliha 
soolaseened gesalzene Pilze [pl] 
soolasärg Salzplötze [f] vt ka keldohautis 
soolatud härjakeel gesalzene Ochsenzunge [f] 
soolatud lõhe gesalzener Lachs [m] 
soolaveekartulid Salzwasser-Kartoffeln [pl] 
soolavees keedetud oakaunad in Salzwasser gekochte Bohnenschoten [pl] 
sprotid Sprotten [pl] 
stoovitud kala geschmorter Fisch [m] 
stoovitud kartulid geschmorte Kartoffeln [pl] 
stoovitud oad geschmorte Bohnen [pl] 
stoovitud porgandid geschmorte Karotten [pl] 
stoovitud seened geschmorte Pilze [pl] 
suhkrupätsikesed Zuckerbrötchen [pl] 
suitsuangerjas Räucheraal [m] 
suitsujuust Räucherkäse [m] 
suitsuliha geräuchertes Fleisch [n] vt ka hernesupp 
suitsulihaga 
suitsupõsk geräucherte Backe [f] vt ka praemuna 
suitsupõsega 
suitsuribid geräuchertes Schweinerippchen [n] 
~ seentega geräucherte Schweinerippchen [pl] mit Pilzen 
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suitsuseakoot geräucherter Unterschenkel [m] vom Schwein 
suitsusink Räucherschinken [m] 
suitsutatud seakeel geräucherte Schweinezunge [f] 
suvikõrvitsakotletid Feldkürbisbuletten [pl] 
suvikõrvitsatort Feldkürbistorte [f] 
sõir vt kohupiimajuust 
sült Sülze [f] vt ka kalasült, vasikalihasült 
šnitsel Schnitzel [n] vt ka rukkišnitsel 
talgusupp Gemeinschaftsarbeitsuppe [f], ka: Schmaus [m] 
nach der Gemeinschaftsarbeit 
Tallinna kilud Tallinner gewürzte Strömlinge [pl] 
tangukakk Grützebrötchen [n] 
tangusupp Grützsuppe [f] vt ka õuna-tangusupp,  
kartuli-tangusupp 
tanguvorst Grützwurst [f] 
tangu-õunasupp Grützsuppe [f] mit Äpfeln 
tatrajahupannkoogid Buchweizenmehlpfannkuchen [pl] 
tatratangupuder Brei [m] aus Buchweizengrütze 
ternespiima- ja tangupudruvorm Auflauf [m] aus Erstmilch und Grützbrei 
tindikalasupp Stintsuppe [f] 
tuhlinott Kartoffelsauce [f] mit Schweinefleisch 
tursakäkid Dorschklöße [pl] 
tursasupp Dorschsuppe [f] 
tuuletaskud Windebeutel [m] 
täidetud kala gefüllter Fisch [m] 
täidetud munad gefüllte Eier [pl] 
täidetud sibulad gefüllte Zwiebeln [pl] 
täidetud šnitsel gefülltes Schnitzel [n] 
täidetud tomatid gefüllte Tomaten [pl] 
urvapuder Kätzchenbrei [m]  (Brei aus Gerstengrützen, 
Speck, Wasser und Milch) 
vahtramahl Ahornsaft [m] 
valged vorstid Weißwürste [pl] 
vasikalihasült Sülze [f] aus Kalbsfleisch 
vasikarulaad Kalbsroulade [f] 
vastlakukkel Faschingsdienstag-Semmel [f] (Semmel mit 
Schlagsahne) 
vastlapuder Faschingsdienstag-Brei [n] 
veinitarretis Weingelee [n] 
veisemaorulaad Rindermagenroulade [f] 
verikäkk Blutkloß [m] 
verileib Blutbrot [n] (Schwarzbrot mit Blut, Speck und 
Zwiebeln) 
veripannkoogid Blutpfannkuchen [pl] 
verivorst Blutwurst [f] 
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vorstikaste Wurst-Sauce [f] 
võipiimapannkoogid Buttermilch-Pfannkuchen [pl] 
võis küpsetatud lest in Butter gebratene Scholle [f] 
värske kapsas hakklihaga Weißkohl [m] mit Hackfleisch 
värskekapsahautis geschmorter Weißkohl [m] 
värskekapsasupp Weißkrautsuppe [f] 
värskekurgisalat Salat [m] aus frischen Gurken 
vürtsikilud gewürzte kleine Strömlinge [pl] vt ka Tallinna 
kilud 
~ keedumunaga gewürzte kleine Strömlinge [pl] mit gekochtem Ei 
õllesupp Biersuppe [f] 
õunakook Apfelkuchen [m] 
õunapuding Apfelpudding [m] 
õunasupp Apfelsuppe [f] 
ühepajatoit Eintopf [m] 
ülepannikoogid Crêpes [pl], ka: Krepps [pl] 
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Sõnastikus kasutatavad lühendid 
 
f – feminiinum 
m – maskuliinum 
n – neutrum 
pl – pluural 
vt – vaata 
vt ka – vaata ka 
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Kokkuvõte 
 
Käesoleva magistriprojekti eesmärk oli kakskeelse eesti rahvustoitude sõnastiku 
koostamine, mis aitaks eesti kööki pakkuvatel toidukohtadel tõlkida saksa keelde oma 
menüüd, tutvustaks sakslastele traditsioonilisi eesti roogasid ning oleks abiks tõlkidele 
ja tõlkijatele.  
 
Loogiline jätk sõnastiku koostamisele oleks põhjaliku eesti köögi kokaraamatu välja-
andmine saksa keeles. Eeltöö selleks on tehtud, kuna terminoloogilised probleemid 
esinevad just toitude, mitte koostisainete nimetustes. Uus ja põhjalik kokaraamat 
tutvustaks maailmale osakest eesti rahvuskultuurist, olles seeläbi Eesti visiitkaardiks 
maailmas.  
 
Tulevikus oleks vaja muuta sõnaraamat kasutuskõlblikuks mõlemal keelesuunal, et 
oleks võimalik leida termineid ka suunal saksa-eesti. Seda aitaks teostada sõnastiku 
täiendamine registriga. Samuti oleks mõeldav kolmanda keele, inglise keele lisamine. 
 
Rahvustoidud kui valdkond on kohati raskesti määratletav, kuna eesti köök on 
paljuski segunenud teiste maade köökidega. Ometi on täiesti võõrapäraseid toite üle 
võetud vähe, enamik meie rahvustoitudest on siiski pärit 19. sajandi taluköökidest. 
Seega on terminite kirjalikud allikad nüüdseks ammendatud, sõnastiku täiendamine 
eeldaks uute terminite kogumist Eesti eri regioonidest. 
 
Tulevikus tuleks leida ühtne lahendus kohanime sisaldavate terminite tõlkimisele, 
samuti tuleks ühtlustada vaid Eestis tuntud ja eelkõige teatud pühadega seotud toitude 
tõlked. 
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Resümee 
 
Das Ziel der vorliegenden Magisterarbeit „Estnisch-deutsches Glossar der estnischen 
Nationalküche“ war das Sammeln estnischsprachiger Termini mit deutschen 
Entsprechungen und das Zusammenstellen eines zweisprachigen die estnische Küche 
umfassenden Glossars. Das Wörterverzeichnis beinhaltet 450 Termini. 
 
Das Wörterverzeichnis soll verschiedenen Restaurants helfen, ihre estnischsprachigen 
Speisekarten ins Deutsche zu übersetzen. Ebenso soll es den Deutschen einen 
Überblick über die estnische Nationalküche verschaffen. Auch für die Übersetzer der 
estnischsprachigen Kochbücher ist das Verzeichnis von Nutzen. 
 
Im einleitenden Teil der Arbeit wird eine Übersicht über die estnische Nationalküche 
gegeben, die bisher übersetzten Bücher und deren Übersetzungsqualität werden 
behandelt, die bei der Zusammenstellung des Verzeichnisses befolgten Grundsätze 
werden erläutert und die problematischen Termini erörtert. 
 
Die Magisterarbeit hat eine breite Zielgruppe, davon können profitieren sowohl 
Übersetzer und Dolmetscher, als auch die estnische Küche anbietenden Restaurants 
und Deutsche, die sich für estnische Nationalgerichte interessieren. 
 
Um dem Wörterverzeichnis weitere Termini hinzuzufügen, müsste eine umfassende 
Studie über die Nationalgerichte in ganz Estland vorgenommen werden. 
 
In der Zukunft könnte mit Hilfe des Verzeichnisses ein ausführliches Kochbuch der 
estnischen Nationalküche zusammengestellt werden. Das Kochbuch würde den 
Deutschen die estnische Kultur näherbringen und könnte als eine „kulinarische 
Visitenkarte“ Estlands angesehen werden. 
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